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Leichtschalbare Wursthulle aus faserverstarktem Ccllulosehydrat mit Trcnn- 
bcschichtung auf dcr Innenseite 

5 Die Erfindung betrifft eine Wursthulle auf Basis von faserverstarktem Cellulose- 
hydrat, die geringe Haftung zum Ftillgut aufweist, sowie deren Verwendung. 

Wursthiillen, die auf ihrer Innenseite eine Beschichtung zur Verringerung der 
Haftung zur Wurst aufweisen sind bereits beschrieben worden. 

10 

So ist gemaB DE-A-1 923 607 eine Beschichtung aus 3 Emulsionskomponenten A, B 
und C wirksam zur Verringerung der Haftung zum Brat und zur Vermeidung von 
Fettseparation. Dabei ist die Komponente A eine aliphatische Verbindung, unter 
anderen ein aliphatisches dimeres Keten oder ein aliphatischer Metallkomplex, zum 
15 Beispiel Stearat-Chrom(III)-Chlorid-Komplexverbindung. Komponente B ist eine 
aliphatische Verbindung mit einer HLB-Zahl von 1 bis 10 und die Komponente C 
ein Polyoxyether eines hdheren aliphatischen Alkohols mit einer HLB-Zahl grdBer 7 
und einer definierten Oberflachenspannung von kleiner als 50 dyn/cm 2 . 

20 In der DE-A-3 447 026 wird eine Beschichtung zur Verbesserung der Abschalbarkeit 
der Cellulosehiille vorgeschlagen, die eine Chrom -Fettsaure-Komplexverbindung 
und ein Ol, insbesondere ein Dimethylpolysiloxan enthalt. Ein weiterer mdglicher 
Zusatz zur Steigerung des Trenneffektes ist ein Celluloseether, unter anderen 
Hydroxyethylcellulose. 

25 

In der DE-A-2 853 269 wird eine Cellulosehiille mit einer inneren Beschichtung aus 
einem wasserloslichen Celluloseether, unter anderen Hydroxyethylcellulose und 
einem Polyamin-Polyamid-Epichlorhydrinharz bzw. einem Melaminformaldehyd- 
harz beansprucht. Letztere Verbindungen werden iiblicherweise zur Verstarkung der 
30 Haftung eingesetzt und so ist als Aufgabe der genannten Erfindung die Einstellung 
einer guten Haftung der Cellulosehiille zur Nahrungsmittelmasse defmiert. 
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In der DE-A 19 916 121 ist eine Nahrungsmittelhiille auf Basis von Cellulosehydrat 
beschrieben, die auf ihrer inneren Oberflache mit einer Trennpraparation impragniert 
ist. Diese Preparation enthalt eine reaktive Hydrophobierkomponente und eine nicht 
reaktive Trennkomponente sowie eine 01- und/oder Lecithin-Komponente. Dabei ist 
die reaktive Hydrophobierkomponente bevorzugt ein Chromfettsaurekomplex, ein 
Diketen mit langkettigen Alkylresten, ein Alkylisocyanat oder ein reaktives Silicon. 
Die nicht-reaktive Trennkomponente ist bevorzugt ein Celluloseether, unter anderen 
Hydroxyethylcellulose. Die Komponenten sollen in synergistischer Weise einen 
Trenneffekt bewirken. 

In der EP-A-0 676 143 ist eine Nahrungsmittelhiille auf Basis von Cellulosehydrat 
offenbart, die innen impragniert ist mit einem Gemiseh, dass ein Haft und eine 
Trennkomponente enthalt. Dabei kann die Haftkomponente ein Polyamin-Polyamid- 
Epichlorhydrinharz sein und das Trennmittel ein Chromfettsaurekomplex oder ein 
Diketen mit langkettigen, fettahnlichen Substituenten. Das Ziel ist hier die Ein- 
stellung einer definierten, nicht zu schwachen Haftung fur die Herstellung von Roh- 
wurst, die durch Wasserabgabe schrumpft, wobei sich die Hulle nicht abldsen darf. 

Die genannten Beschichtungen bewirken zwar eine Verbesserung der Abschalbar- 
keit, kdnnen aber die starken Haftungskrafte zwischen Cellulosehiille und Wurst, 
insbesondere bei mageren Wurstsorten nicht so weit reduzieren, dass ein Schalen 
ohne nennenswerten Kraftaufwand ermoglicht wird. 

Es ist deshalb Aufgabe dieser Erfindung, fur eine Wursthiille auf Basis von 
faserverstarktem Cellulosehydrat eine Innenbeschichtung zu finden, die ein sehr 
leichtes Abschalen (easy-peel) der Wursthiille von der Wurstmasse ermoglicht. 

Gegenstand der Erfindung ist daher eine schlauchformige Wursthiille auf Basis von 
faserverstarktem Cellolosehydrat, die auf der inneren Oberflache eine Beschichtung 
zur leichteren Abtrennbarkeit von der Wurstmasse aufweist, wclchc aus den vier 
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Wirkstofficomponenten Chromfettsaurekomplex, fettahnliches Diketen, Polyamin- 
Epichlorhydrinharz und Celloloseether enthalt. 

Die Wursthiille der Erfindung mit der Beschichtung auf der inneren Oberflache zeigt 
eine deutlich reduzierte Haftung zur Wurstmasse, auch easy-peel Effekt genannt, bei 
Kombination der vier Komponenten Chromfettsaurekomplex, fettahnliches Diketen, 
Polyamin-Polyamid-Epichlorhydrinharz und Celluloseether. Diese Wirkung der vier 
Komponenten ist besonders iiberraschend, weil die Haftung jeweils deutlich ansteigt, 
wenn man eine der Komponenten aus der Beschichtung weglasst. Zusammen 
bewirken die vier Komponenten in der Beschichtung einen synergistischen Effekt 
geringer Haftung der Hiille zur Wurstmasse. Bekannt ist die haftungsverstarkende 
Wirkung von Polyamin-Polyamid-Epichlorhydrinharz in Innenbeschichtungen von 
Wursthiillen. Uberraschend und nicht vorhersehbar ist deshalb die Steigerung der 
haftungsreduzierenden Wirkung in der Kombination mit Chromfettsaurekomplex, 
fettahnlichem Diketen und Hydroxyethylcellulose. 

Die Wursthiille besteht aus einem Schlauch auf Basis von Cellulosehydrat, der auf 
der Innenseite eine Beschichtung zur Verbesserung der Abschalbarkeit aufweist. Die 
Hiille ist mit einem Faservlies verstarkt, das bevorzugt aus Hanffasern besteht. Die 
Herstellung der Wursthiille erfolgt in bekannter Weise, wobei das zum Schlauch 
geformte Vliesmaterial mit Viskose beschichtet wird und in tiblichen saurehaltigen 
Fallbadern zu faserverstarktem Cellulosehydrat regeneriert wird. Das Aufbringen der 
Innenbeschichtung auf die Innenseite der Schlauchhiille erfolgt auf iibliche Weise 
durch Einflillen einer Beschichtungsfliissigkeit in die Cellulosehydrathiille zwischen 
Fallungsprozess und Trocknung. 

In der Beschichtungsfliissigkeit sind erfindungsgemaB die genannten 
Wirkstoffkomponenten enthalten. Die Komponente Chromfettsaurekomplex ist eine 
Komplexverbindung von Fettsauren mit 12 bis 18 Kohlenstoffatomen, z.B. 
Stearinsaure, mit Chromchlorid. Bevorzugt eingesetzt wird das Produkt ®Umbrellit 
S 30 der Fa. Miinzing Chemie GmbH. 
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Die Komponente fettahnliches Diketen enthalt langkettige (CIO - C 18) Fettsauren, 
die besonders gut geeignet ist. Diese Diketene werden allgemein aus naturlich 
vorkommenden Fettsauren hergestellt. Vorzugsweise werden Diketene verwendet, 
die 12 bis 16 Kohlenstoffatome enthalten. Besonders bevorzugt wird als Diketen- 
Komponente das Produkt Aquapel E6098 der Fa. Hercules eingesetzt. 

Die Wirkstoffkomponente Polyamin-Polyamid-Epichlorhydrinharz ist ein handels- 
iibliches Nassverfestigungsmittel, das auch in der Papierindustrie Anwendung fmdet 
und gesundheitlich unbedenklich ist gemaB Empfehlung 44, Kunstdarme, des 
Bundesinstitutes fur gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinarmedizin. Von 
den im Handel erhaltlichen Typen wird bevorzugt ®Kymene SLX von Fa. Hercules 
eingesetzt. 

Die Komponente Celluloseether ist bevorzugt eine Hydroxyethylcellulose, 
insbesondere die niedrigviskose Type Cellosize QP3L der Fa. Union Carbide. 

Fiir die Erzielung des starken easy-peel Effektes soil das Gewichtsverhaltnis der 
Komponenten Chromfettsaurekomplex und Diketen zur Komponente Polyamin- 
Polyamid-Epichlorhydrinharz (PPE) groBer oder gleich 5:1 sein. Die Menge der 
aufgetragenen Beschichtung kann der Oberflachenrauhigkeit der Wursthullen 
entsprechend variiert werden urn eine gleichmaOige Beschichtung zu erhalten. Die 
Auftragsmenge betragt 130 bis 1590 mg/m 2 , bevorzugt 170 bis 1380 mg/m 2 . 

Ein weiterer Gegenstand der Erfindung ist die Verwendung der genannten 
Wursthullen fur die Herstellung von Briihwurst, Rohwurst und Kochschinken. 

Aufgrund des starken easy-peel Effektes eignet sich die erfindungsgemaBe Wurst- 
hiille fur die Herstellung von mageren, eiweiBreichen Wurstsorten wie Briihwurst 
und Kochschinken besonders. 
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Beispiele 

Die Erfindung wird durch die folgenden Beispiele naher erlautert. 

5 Die Vergleichsbeispiele 1 bis 4 zeigen jeweils die Haftungswirkung, wenn eine der 
vier Komponenten des Anspruches 1 weggelassen werden, wahrend Beispiel 1 den 
synergistischen Effekt bei kombinierter Anwendung der gesamtem vier Substanzen 
belegt. 

10 Die Zahlenangaben der Substanzen stehen fur die Grammangabe der eingesetzten 
Substanzen in der Impragnierldsung. Der Chromfettsaurekomplex ®Umbrellit S3G, 
Hersteller Miinzing Chemie GmbH, hat einen Wirkstoffgehalt von 30 %, das Diketen 
®AquapeI E 6098, Hersteller Fa. Hercules, enthalt 21,7% Wirkstoff, die 
Hydroxyethylcellulose ®Cellosize QP 3L, Hersteller Fa. Union Carbide, wird als 

15 Losung mit einem Feststoffgehalt von 5 % eingesetzt und das Polyamin-Polyamid- 
Epichlorhydrinharz ®Kymene SLX, Hersteller Fa. Hercules, enthalt 13 % Wirkstoff. 
Die hergestellten Wursthiillenmuster werden mit Briihwurst gefullt und nach 2 Tagen 
hinsichtlich ihrer Schalbarkeit beurteilt. In einer Skala von 0 bis 5 zunehmender 
Haftung der Hiille an der Wurst erfolgt die Bewertung der Brathaftung. 

20 

Vergleichsbeispiele 1 bis 4: 

Bei der kontinuierlichen Herstellung eines beidseitig viskosierten Faserdarms vom 
Nennkaliber 80 wurde die Innenoberflache mit Impragnierlosungen folgender Zu- 
25 sammensetzungen behandelt. 
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VI 


V2 


V3 


V4 


Substanzen in der Impragnierlosung 


j i 




96?? 




VV dojV/l 


240 


180 


240 




®Umbrellit S30 


330 


250 




332 


®Aquapel E 6098 




1080 


1440 


1440 


®Cellosize QP 3L 


138 




138 


138 


®Kymene SLX 


560 


560 


560 


560 


Glyzerin 


0,35 


0,5 


0,5 


1,5 


Brathaftung 



Beispiel 1 



5 Die Herstellung des Beispielmusters mit den vier Wirkstoffkomponenten erfolgte in 
gleicher Weise wie die Vergleichsbeispiele. 





Substanzen in der Impragnierlosung 


2947 


Wasser 


167 


®Umbrellit S30 


230 


®Aquapel E 6098 


1000 


®Cellosize QP 3L 


96 


®Kymene SLX 


560 


Glyzerin 


8:1 


Verhaltnis Umbrellit+Aquapel : Kymene 




0,25 


Brathaftung 
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Bcispiele 2 bis 5 

Bei der kontinuierlichen Herstellung eines beidseitig viskosierten Faserdarms vom 
Nennkaliber 65 wurde die Innenoberflache mit Impragnierldsungen mit alien vier 
Wirkstoffkomponenten gema(3 Anspruch 1 folgender Zusammensetzungen behandelt. 



2 


3 


4 


5 


Substanzen in der Impragnierlosung 


3486 
167 


2652 


2979 


2916 


Wasser 


200 


250 


83 


®Umbrellit S30 


345 


92 


115 


345 


®Aquapel E 6098 


250 


1400 


1000 


1000 


®Cellosize QP 3L 


192 


96 


96 


96 


®Kymene SLX 


560 


560 


560 


560 


Glyzerin 


5:1 


6,4:1 


8:1 


8:1 


Verhaltnis Umbrellit+Aquapel : 


Kymene 


0,25 


0,5 


0,25 


0,5 


Brathaftung 



WW 5618 



- 8 - 

Patentanspriiche 

1 . Schlauchformige Wursthiille auf Basis von faserverstarktem Cellulosehydrat, 
die auf der inneren Oberflache eine Beschichtung zur leichten Abtrennbarkeit 
von der Wurstmasse aufweist, enthaltend vier Wirkstoffkomponenten, da- 
durch gekennzeichnet, dass die Komponenten ein Chromfettsaurekomplex, 
ein fettahnliches Diketen, ein Polyamin-Polyamid-Epichlorhydrinharz und ein 
Celluloseether sind. 

2. Wursthiille nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Gewichts- 
verhaltnis der Komponenten Chromfettsaurekomplex und Diketen zur Kom- 
ponente Polyamin-Polyamid-Epichlorhydrinharz grolter oder gleich 5:1 ist. 

3. Wursthiille nach den Anspruchen lund 2, dadurch gekennzeichnet, dass der 
Celluloseether Hydroxyethylcellulose ist. 

4. Wursthiille nach den Anspruchen 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die 
Gesamtmenge der aufgetragenen Innenbeschichtung 130 bis 1590 mg/m , 
besonders bevorzugt 170 bis 1380 mg/m betragt. 

5. Verwendung der Wursthiille nach den Anspruchen 1 bis 4 fur die Herstellung 
von Briihwurst, Rohwurst und Kochschinken. 
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Leichtschalbare WursthiiUe aus faserverstarktem Cellulosehydrat mit Trcnn- 
bcschichtung auf der Innenscitc 

Zusammenfassung 

Beschrieben wird eine schlauchfonnige WursthiiUe auf Basis von faserverstarktem 
Cellulosehydrat, die auf der inneren Oberflache eine Beschichtung zur leichten 
Abtrennbarkeit von der Wurstmasse aufweist, bestehend aus vier Wirk- 
stoffkomponenten, dadurch gekennzeichnet, dass die Komponenten ein Chrom- 
fettsaurekomplex, ein fettahnliches Diketen, ein Polyamin-Polyamid-Epichlor- 
hydrinharz und ein Celluloseether sind. 

Ebenfalls beschrieben wird deren Verwendung fur die Herstellung von Briihwurst, 
Rohwurst und Kochschinken. 



